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Introduction 


La patrie de Tintin, du commissaire Maigret 
et de Manneken Pis est une terre de tradi- 
tions, de fêtes villageoiïses ou folkloriques et de 
kermesses au-dessus desquelles flotte un sur- 
prenant mélange d’odeurs qui s’échappent des 
barquettes de caricoles (des sortes d’escargots), 
des tas de smotebollen (beignets) généreusement 
saupoudrés de sucre et des inévitables baraques 
à frites. 

La Belgique est aussi un pays qui cultive avec une 
véritable passion l’art du bien vivre et du bien 
manger. Ici, la — bonne! — cuisine a toujours été 
considérée comme une chose importante. Les 
Belges ont depuis longtemps privilégié une gas- 
tronomie à leur image : des préparations authen- 
tiques et solidement ancrées dans leur terroir 
d’origine; des quantités toujours généreuses 
et, doit-on le préciser, véritablement breughé- 
liennes; des tablées chaleureuses et conviviales 
— « sans chichis », comme l’on dit sur les bords 
de la Senne —; des ingrédients savoureux... 


Jusqu’aux environs de 1870, la véritable cuisine 
belge régnait en maîtresse absolue dans les 
foyers et les auberges. Des rivages de la mer du 
Nord jusqu’au cœur des belles forêts arden- 
naises, il s'agissait essentiellement d’une cuisine 
robuste. Parfois un peu fruste, même. Faite de 
préparations roboratives convenant pour les 
hommes qui partaient travailler aux champs 
par tous les temps et pour ceux qui allaient s’en- 
fermer de longues heures durant dans les ate- 
liers d’une industrie lourde naissante (charbon- 
nages et grosse métallurgie). 

Il faut donc attendre la fin de la guerre franco- 
allemande pour que l'influence de la gastro- 
nomie française commence à se faire sentir 
outre-Quiévrain. Parmi les nombreux émigrés 
— exilés volontaires ou proscrits que la guerre 
ou la Commune chassèrent hors de France vers 
la Belgique —, il se trouva un certain nombre 
de gourmets épris de bonne chère, mais aussi 
une poignée de professionnels dynamiques et 
avisés. Ensemble, ils entreprirent de créer, dans 
leur patrie d'adoption, les moyens de manger 
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« comme à Paris ». C’est ainsi que de nombreux 
restaurants — jusqu'alors assez rares en Belgique, 
y compris dans les grandes villes telles que 
Bruxelles, Anvers, Liège ou Gand — ouvrirent 
leurs portes. 

Pour autant, et malgré leur ouverture à cette 
« nouvelle cuisine », les Bruxellois, les Wallons 
et les Flamands ne tournèrent heureusement 
jamais le dos à leur cuisine ni à leurs plus mer- 
veilleuses préparations nationales ou régio- 
nales. 


Aux traditionnelles carbonnades flamandes 
répondent un lapin à la gueuze typiquement 
bruxellois et un civet de lièvre à la mode wal- 
lonne. La crème bruxelloise partage la vedette 
avec une trîléye (soupe à la bière) bien liégeoise 
ou une crème de crevettes fraîchement pêchées 
le long des côtes flamandes. Et si les pigeons à 
l’ardennaise sont un pur régal, le poulet façon 
Couvin, le caneton farci comme en Flandre et 
l’oie à l'instar de Visé n’ont rien à leur envier. 
D'autres préparations aux noms aussi savoureux 
que les plats eux-mêmes jouent à fond la carte 
du régionalisme : hutspot et waterzooi gantois, 
cwesses au pays des Nutons, stoemp et plat- 
tekees à Bruxelles, croûtes de potkès sur les 
hauteurs de Liège, boerekeis dans les Flandres, 
chefnée dans la région de l’Amblève, matoufet 
de Marche-en-Famenne, flamiche dinantaise, 
tarte al djote de Nivelles, touffaye au cœur de 
la Gaume.… 


La carte gourmande belge est aussi longue 
qu'alléchante, et fait toujours la part belle aux 
plus beaux ingrédients du terroir. 

Commençons par les poissons, fruits de mer et 
crustacés tout frais pêchés, qui sont vendus dès 
l’accostage des bateaux, à la « minque » (halle 
aux poissons) ou dans des petits étals alignés 
le long des quais. Et même si les moules, insé- 
parables de la table belge, viennent essentiel- 
lement de la Zélande voisine, aucun gourmet ne 
résistera aux succulentes petites crevettes grises, 
aux délicieuses soles, aux exquises langoustines, 
aux beaux cabillauds... ni aux superbes truites 
qui sont aujourd’hui élevées à travers tout le 
pays par des pisciculteurs de talent. 

Il y a aussi les gibiers à poil ou à plumes. Lièvres, 
marcassins, cailles, chevreuils, faisans, sangliers, 
bécasses, perdreaux et perdrix font le bonheur 
des amateurs en saison. Tout comme les viandes 


avec, en incontestables vedettes, l'excellent porc 
de Piétrain qui comble toujours les incondi- 
tionnels de cochonnailles et le bœuf Blanc-bleu 
belge qui réjouit les amateurs. 

Et que dire des savoureux fruits et légumes ? Les 
pommes de terre Bintjes qui font les meilleures 
frites, les emblématiques chicons, les choux de 
Bruxelles au goût puissant, les jets de houblon 
à déguster frais et croquants, les délicates 
asperges de Malines... Et ces fruits colorés et 
juteux à souhait: cerises de Saint-Trond, fraises 
de Wépion, raisins de Hoeilaart, pommes et 
poires du plateau de Herve. 

Sans oublier, bien entendu, les nombreux fro- 
mages dont la qualité et la diversité ne cèdent en 
rien à la farandole des fromages français. Presti- 
gieux fromages d’abbayes, sympathiques petits 
chèvres fermiers, classiques fromages au lait de 
vache qui ont pour nom boû d’Fagnes, pèlerin 
de Nazareth, vieux herve, orval ou maredsous, 
chimay ou val-Dieu, fagnar, bouquet des moines, 
passendale, vacheloo.. et beaucoup, beaucoup 
d’autres encore, plus typés les uns que les 
autres. 

Quant aux bières, il n’y a que l’embarras du 
choix! Blondes, brunes, ambrées ou spéciales, 
elles sont trappistes ou d’abbaye. On trouvera 
de simples pils sans prétention mais aussi de 
superbes gueuzes, de magnifiques lambiks ou 
d'irrésistibles krieks. On estime aujourd’hui 
que la Belgique compte plus d’une centaine de 
brasseries, pour la plupart à taille humaine, qui 
proposent environ un millier d'étiquettes. Les 
brasseurs belges, dignes héritiers d’un savoir- 
faire artisanal et séculaire, mettent avant tout 
l’accent sur la qualité des ingrédients et la per- 
sonnalité des produits finis. Avis aux amateurs: 
la Belgique présente donc un paysage brassicole 
d’une richesse inestimable, qui reste assurément 
unique au monde. 

Unique, à l’image de la plus authentique gastro- 
nomie belge. 


Les soupes, 
crèmes et potages 


Potage au potiron 
Pour 8 personnes 
Préparation: 15 min 
Cuisson: 30 min 

> 1 kg de chair de potiron 
> 100 g de blanc de poireau 
> 100 g d'oignons 

> 100 g de navets 

>30c. às. de crème de riz 

> persil haché 

> beurre 

>sel 


Couper le potiron, côté pédoncule, pour obtenir un 
couvercle. Prélever la chair sans percer l'écorce qui 
sera utilisée comme soupière. & Éplucher et émincer 
les oignons, les navets et le poireau, puis les faire suer 
avec un peu de beurre dans une casserole. Ajouter la 
chair du potiron, mouiller d'eau, saler et faire cuire 
une trentaine de minutes. À la fin de la cuisson, passer 
le potage. + Porter ensuite le potage passé à ébulli- 
tion et y verser la crème de riz en pluie, en fouettant. 
Faire cuire encore 5 minutes à petit feu en écumant. + 
Transvaser le potage dans l'écorce de potiron. Avant 
de servir, ajouter le persil et une noix de beurre, puis 
mélanger. Servir bien chaud. 


Cela fait longtemps que les ménagères ardennaises 
connaissent tous les secrets gourmands du potiron, 
notamment pour en faire ce potage dont il existe plu- 
sieurs variantes, toutes se servant avec des croûtons 
frits au beurre. 


CI-CONTRE 
Potage au potiron. 


Crème bruxelloise. 


Les soupes, crèmes et potages 


Crème bruxelloise 
Pour 4 personnes 
Préparation: 30 min 
Cuisson: 1h15 

> 500 g de choux de Bruxelles 
> 500 g de pommes de terre 
> 2 verres de lait 

> 2 jaunes d'œufs 

> 1 morceau de lard fumé 

> oignon 

> 1 céleri 

>1c às. de saindoux 

> beurre 

> sel, poivre 


Faire chauffer le saindoux dans une casserole. Dès qu'il 
est chaud, ajouter le lard coupé en lardons et remuer. 
+ Éplucher l'oignon et le céleri et les couper en gros 
morceaux. Les ajouter aux lardons. Faire cuire pendant 
quelques minutes. & Ajouter les choux de Bruxelles, les 
pommes de terre épluchées et 1 | d'eau. Porter à ébul- 
lition, saler et cuire pendant 1 heure. Passer la prépa- 
ration au tamis en écrasant bien les légumes. & Dans 
la soupière, délayer vivement les jaunes d'œufs avec le 
lait bouillant et un morceau de beurre. Ajouter la pré- 
paration aux légumes, mélanger et rectifier l'assaison- 
nement. Servir très chaud. 


Cette crème bruxelloise s'accompagne de croûtons 
frits au beurre. 
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Pour 6 personnes 


> 1 kg de viande de porc, dans le jambon 
> 8 pommes de terre 

> 5 carottes 

> 3 poireaux 

> 1 bouquet de persil 

> 1 bol de haricots blancs secs 

> sel, poivre 


Faire tremper la veille les haricots dans l'eau pendant 
12 heures environ. & Le jour de la préparation, éplu- 
cher les pommes de terre et les couper en petits dés. 
Laver et parer les poireaux, puis les couper en petits 
morceaux. Éplucher les carottes et les couper en fines 
rondelles. Laver, éponger, sécher et ciseler le persil. 
Mettre les haricots blancs, la viande de porc et tous 
les légumes dans une casserole, saler et poivrer, cou- 
vrir d'eau et faire cuire à feu doux pendant 3h30. 
Quand la viande est cuite, la retirer du potage et la 
présenter à part. Servir potage et viande bien chauds. 
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Soupe au lait battu 
Pour 4 personnes 

Préparation: 10 min 

Cuisson: 15 min 

> 11de lait battu 

>2 c. à c. de semoule de riz 

> 25 cl de sirop de sucre 

>sel 


Verser le lait battu dans un poëlon, porter sur le feu 
et faire bouillir en mélangeant sans cesse afin que le 
lait ne se décompose pas. * Dès qu'il bout, verser la 
semoule de riz en pluie sans cesser de remuer, puis 
poursuivre la cuisson pendant 10 minutes environ. & 
Juste avant la fin de la cuisson, ajouter le sirop de sucre 
et une pincée de sel. Servir dès la fin de la cuisson, bien 
chaud. 


Cette préparation est typique de la région du Centre, 


au cœur du Hainaut. Elle connaît plusieurs variantes, 
dont une surprenante soupe au lait battu à la farine. 


Les soupes, crèmes et potages 


soure à l'ail 

et à la bière Brunehaut 
Pour 4 personnes 
Préparation: 10 min 

Cuisson: 15 min 

> 200 g de pain rassis 

> 70 g d'amandes en poudre 

> 1 gousse d'ail 

> 50 cl de fond de volaille 

> 10 cl de bière Brunehaut blonde 
> 10 cl de xérès 

> 5 cl d'huile d'olive extra-vierge 
> sel, poivre 


Faire tremper le pain rassis dans le fond de volaille. & 
Peler la gousse d'ail et la mixer avec l'huile d'olive, le 
xérès et les amandes. Mouiller ensuite cette préparation 
avec le trempage. Mettre le tout sur le feu et porter à 
ébullition. Saler et poivrer, puis rectifier la consistance 
de la préparation avec la bière. & Servir bien chaud avec 
du pain de campagne et un fromage à la bière. 


Simple mais consistante, cette soupe originaire des 
plaines de l'Escaut associe, de manière insolite, l'ail et 
la bière sans qu'aucun des deux ingrédients ne domine 
l’autre. Équilibre parfait! À Rongy, la brasserie Brune- 
haut propose plusieurs bières de qualité brassées arti- 
sanalement. 


Soupe à l'ail et à la bière Brunehaut. 


CI-CONTRE 
Soupe du brasseur de l'abbaye. 


soupe du brasseur 
de l'abbaye 

Pour 4 personnes 

Préparation: 10 min 

Cuisson: 25 min 

> 2 jaunes d'œufs 

> 1 bouteille de bière trappiste d'Orval 
>2c. à c. de fécule de maïs 

>1c. à c. de chicorée liquide 

> 50 cl de bouillon de viande 

> 10 cl de crème 

>5 ci de lait 

> persil haché 

> sel, poivre 


Verser le bouillon de viande et la bière dans une casse- 
role, saler et poivrer, mettre sur le feu et porter à ébul- 
lition. Réduire le feu et faire cuire à petits bouillonne- 
ments pendant 5 minutes environ. & Délayer la fécule 
de maïs dans le lait froid, puis verser le mélange dans 
la soupe en fouettant pour éviter les grumeaux. Por- 
ter à nouveau à ébullition. & Délayer les jaunes d'œufs 
dans la crème. Les incorporer à la soupe en mélangeant 
vivement, puis ajouter la chicorée et porter encore à 
ébullition en remuant. & À la fin de la cuisson, parse- 
mer de persil haché et servir bien chaud. 


Revigorante par grand froid, cette soupe se trans- 
forme aisément en plat unique: il suffit de doubler les 
proportions et de l'accompagner d'un pain de campa- 
gne. Superbe trappiste, la bière d'Orval trouve sa place 
en cuisine, mais se prête aussi à la dégustation, accom- 
pagnée alors de quelques cubes de fromage du même 
nom. 


Connaître la cuisine belge 
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Pour 6 personnes 


> 3 kg d'asperges 

> 350 g de beurre fondu 

> 10 œufs durs 

> jus de citron fraîchement pressé 
> persil haché 

> sel, poivre 


Peler les asperges en commençant à quelques centimè- 
tres de la tête et en retirant le dernier quart. Les rincer 
à l'eau, les ficeler en bottillons avec de la ficelle alimen- 
taire et les faire cuire dans de l’eau bouillante salée. 
Après environ 30 minutes de cuisson, quand elles sont 
tendres, égoutter les asperges et les disposer sur un 
plat. + Éplucher les œufs durs et en réserver la moitié. 
Écraser les autres et les mélanger au beurre fondu, à 
un peu de persil haché et à un généreux trait de jus de 
citron. Saler et poivrer. Verser la sauce obtenue sur les 
asperges. + Découper les œufs durs réservés en quar- 
tiers et les disposer autour des asperges. Parsemer du 
reste de persil haché et servir aussitôt. 


Pour 4 personnes 


> 200 g de crevettes grises décortiquées 
> 100 g de chapelure 

> 70 g de beurre 

> 70 g de farine 

> 5 œufs 

>2c.às. d'huile 

> 50 cl de lait 

> huile pour la friture 

> sel, poivre 


CI-CONTRE 
Asperges à la flamande. 


Croquettes aux crevettes grises. 


Préparer une béchamel épaisse en faisant fondre le 
beurre dans une casserole. Ajouter la farine et mélan- 
ger à la cuillère en bois pendant 3 minutes, sur feu 
doux. Ajouter le lait et fouetter vivement, puis laisser 
épaissir à tout petit feu pendant 10 minutes. & Cas- 
ser 2 œufs et les ajouter à la béchamel. Poursuivre la 
cuisson pendant 3 minutes en remuant sans cesse, puis 
ajouter les crevettes et mélanger. Saler et poivrer. 
Huiler un plat à tarte, y verser la préparation et la lais- 
ser refroidir complètement. Dès qu'elle est froide, la 
couper en rectangles et façonner ceux-ci en cylindres. 

Faire chauffer la friture. Casser les œufs restants et 
les battre en omelette. Mettre la chapelure sur une 
assiette. Passer les croquettes dans les œufs battus puis 
dans la chapelure avant de les faire dorer dans la fri- 
ture. Les retirer dès qu'elles sont dorées, les éponger 
sur du papier absorbant et les servir bien chaudes. 
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Croquettes de fromage 
Pour 4 personnes 

Préparation: 30 min + 12 h de réfrigération 
Cuisson: 20 min 

> 200 g de fromage fraîchement râpé 

> 5 jaunes d'œufs 

> 3 œufs battus 

>6c.às. de farine 

>4c. às. de beurre fondu 

>2c.às. d'huile 

> 50 cl de lait 

> chapelure 

> farine 

> noix de muscade râpée 

> persil 

> huile pour la friture 

> sel, poivre 


Mélanger la farine au beurre fondu, puis ajouter le 
lait, en remuant. Faire épaissir puis frémir sur feu doux 
pendant 5 minutes environ. Retirer du feu. Ajouter les 
jaunes d'œufs et le fromage râpé. Assaisonner de sel, 
poivre et muscade. Faire épaissir à feu doux, sans laisser 
bouillir. & Étaler la préparation en une couche de 2 cm 
dans un plat huilé. Recouvrir d'aluminium ménager et 
glisser au réfrigérateur pendant 12 h environ, jusqu'à 
ce que la pâte soit ferme. & Couper alors la prépara- 
tion en morceaux de tailles et formes variées et faire 
passer chaque morceau successivement dans la farine, 
les œufs battus et la chapelure. € Frire plusieurs cro- 
quettes à la fois, dans de l‘huile à friture très chaude. 
Servir chaud, avec du persil grillé. 


Ce grand classique de la cuisine belge connaît une 
variante à la bière. Il suffit de réaliser une sauce avec 
50 cl de bière brune, des échalotes, du thym et du lau- 
rier, puis de la faire réduire de moitié, d'en retirer les 
feuilles de thym et de laurier et de passer la sauce au 
chinois. Ajouter la sauce à la pâte de fromage et pour- 
suivre la recette comme indiqué. 
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Croquettes de fromage. 


CI-CONTRE 
Feuilletés de petits-gris, crème d'ail aux légumes. 


Feuilletés ve petits-gris, 
crème d'ail aux légumes 
Pour 4 personnes 

Préparation: 15 min 

Cuisson: 30 min 

> 250 g de crème fraîche 

> 24 escargots petits-gris 

> 20 oignons grelots épluchés 

> 16 pois mange-tout 

> 4 carrés de pâte feuilletée d'environ 10 cm de côté 
> 4 carottes 

> 1 gousse d'ail 

> 1 jaune d'œuf 

> sel, poivre 


Dorer les carrés de pâte feuilletée avec le jaune d'œuf, 
puis les glisser au four et les faire cuire à 180 °C (th. 7). 
Dès la fin de la cuisson, les sortir du four, les couper en 
deux horizontalement et les réserver au chaud. & Cuire 
les légumes à l'eau salée, mais les garder croquants. 
Réserver au chaud. & Mélanger le jus des escargots 
avec le jus de cuisson des légumes et la gousse d'ail 
pelée et écrasée. Faire réduire quelque peu, crémer, 
saler et poivrer. Plonger les escargots et les légumes 
dans la sauce obtenue afin de les réchauffer. Garnir les 
feuilletés avec les escargots, les légumes et la sauce. 
Servir aussitôt. 


Gros-gris et petits-gris sont les escargots préférés des 
Belges. Avec sa coquille brune peu globuleuse, le 
petit-gris est bien adapté au climat du plat pays. Les 
nombreux héliciculteurs proposent leurs escargots au 
naturel ainsi que dans une multitude de préparations 
classiques ou plus personnelles qui mettent à l'hon- 
neur ce nouveau produit gourmand belge. 


Connaître la cuisine belge 
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Pour 4 personnes 


> 300 g de fromage vieux chimay en tranches 
> 1 œuf 

> 15 cl de crème 

> sel de céleri 

> beurre 

> farine 


Pour la pâte brisée: 

> 100 g de farine 

> 50 g de beurre ramolli 
>2c.às. d'eau froide 
>sel 


14 


Préparer la pâte. Dans un plat, verser la farine, le 
beurre, l'eau et le sel en mélangeant rapidement. Glis- 
ser au réfrigérateur et laisser reposer pendant 30 minu- 
tes environ. + Étaler ensuite la pâte au rouleau et la dis- 
poser dans un moule à tarte préalablement beurré et 
fariné. Piquer la pâte avec les dents d'une fourchette, 
puis y disposer les tranches de vieux chimay. & Dans un 
bol, battre la crème, l'œuf et le sel de céleri. Couvrir la 
préparation avec ce mélange. & Glisser au four et faire 
cuire à 180 °C (th. 7) pendant 30 minutes environ. Ser- 
vir bien chaud, avec un vin blanc sec d'Alsace. 
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fs farc * 
Pour 4 personnes 


> 250 g de champignons 

> 8 œufs 

> 3 tranches épaisses de jambon cru 
>1c. às. de crème fraîche 

> sel, poivre 


Faites cuire les œufs pendant 10 minutes, puis les plon- 
ger dans l’eau froide. Les écaler, les couper en deux, 
retirer les jaunes et les verser dans un saladier. Dispo- 
ser les blancs sur un plat ovale. & Hacher finement le 
jambon cru et réduire les champignons lavés en purée. 
Mélanger ces ingrédients aux jaunes d'œufs et à la 
crème fraîche. Saler légèrement et poivrer généreu- 
sement. & Réduire cette préparation en purée et en 
farcir les blancs d'œufs. Servir froid. 
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Moules marinière, frites 
Pour 5 personnes 

Préparation: 30 min + 2 h de dégorgement 
Cuisson: 30 min 

> 3 kg de moules de Zélande 

> 100 g de beurre 

> 50 g de farine 

>2 citrons 

> 2 poireaux 

> 2 échalotes 

> 2 branches de céleri 

> 2 jaunes d'œufs 

> 1 oignon 

> 1 gousse d'ail 

> 1 verre de vin blanc 

> persil 

> sel, poivre 


Trier les moules en éliminant celles qui sont cassées ou 
qui ne se ferment pas quand on les touche. Les laver 
plusieurs fois à l'eau fraîche en les frottant une à une, 
mais sans les laisser séjourner trop longtemps dans 
l'eau. Les faire ensuite tremper et dégorger quelques 
heures dans de l'eau salée. Rejeter ensuite celles qui 
sont restées à la surface et égoutter soigneusement 
les autres. & Éplucher et hacher finement l'oignon, 
les échalotes et l'ail. Hacher également les céleris, les 
poireaux et le persil. Verser le tout dans une casserole 
et faire fondre dans la moitié du beurre pendant 15 à 
20 minutes. Ajouter alors le vin, 2 verres d'eau, le jus 
d'un citron, saler et poivrer. & Verser les moules dans 
la casserole et cuire à couvert en remuant très souvent, 
pendant 10 minutes environ, jusqu'à ce que les moules 
soient ouvertes. Jeter celles qui sont restées fermées. 
Retirer les moules de la casserole à l'aide d'une écu- 
moire et les réserver au chaud. € Filtrer le jus de cuis- 
son et le lier avec un beurre manié composé de 50 g de 
farine et de la même quantité de beurre. Faire épaissir 
à feu doux, puis retirer du feu. Ajouter alors les jaunes 
d'œufs et le jus du second citron. & Servir les moules 
arrosées de cette sauce. 


Que serait la cuisine belge sans ses célèbres moules- 
frites ? Les Belges sont de grands amateurs de mou- 
les et privilégient toujours celles en provenance de la 
Zélande voisine. Si les moules marinière sont LA pré- 
paration classique, gourmets et gourmands apprécient 
aussi les moules à l'escargot, au curry, à l'ostendaise, à 
la bière, toujours servies, bien sûr, avec de délicieuses 
frites chaudes et croustillantes. 


CI-CONTRE 
Moules à l'ostendaise. 


Les fruits de mer, coquillages et crustacés 


Moules marinière, frites. 


Moules à l'ostendaise 
Pour 4 personnes 

Préparation: 30 min 

Cuisson: 15 min 

> 2 kg de moules marinière (voir recette) 
> 50 g de beurre 

> 50 g de farine 

> 1 oignon 

> 1 jaune d'œuf 

> 1/2 citron 

> chapelure 


Préparer les moules à la marinière (voir recette), puis 
les enlever de leur coquille en conservant une demi- 
coquille par moule. # Les disposer dans un plat à gratin, 
en remettant une moule dans chaque demi-coquille. 
+ Émincer l'oignon et le faire fondre doucement dans 
une poêle. Ajouter 2 cuillères à soupe de farine et 25 cl 
du jus de cuisson des moules. Faire épaissir et, hors du 
feu, ajouter le jaune d'œuf et le jus du demi-citron. + 
Verser la sauce obtenue sur les moules, parsemer de 
chapelure et de noisettes de beurre. & Glisser au four, 
gratiner quelques minutes et servir très chaud. 


Variante: parsemer la préparation de fromage râpé 
avant d'enfourner. 
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2008 Ecition: 


Tomates auX Crevettes 


Lies 


Pour 6 personnes 


> 300 g de crevettes grises épluchées 
> 6 grosses tomates bien fermes 
>6c.às. de mayonnaise au citron 

> sel, poivre 


Nettoyer les tomates, découper et retirer les couvercles 
et évider délicatement l'intérieur avec une cuillère à 
café. Retourner alors les tomates sur une assiette et les 
laisser dégorger ainsi pendant 15 minutes environ. 
Mélanger les crevettes à la mayonnaise au citron bien 
relevée. & Saler et poivrer l'intérieur des tomates, puis 
les farcir avec la préparation aux crevettes. Replacer les 
couvercles sur chaque tomate et servir aussitôt, accom- 
pagné d'un quignon de pain de campagne. 


Pour 4 personnes 


> 2 homards cuits 
> 2 échalotes 

>2 carottes 

> 2 céleris 

> 2 poireaux 

> 1 oignon 

> 1 gousse d'ail 

> 1 bouquet garni 
> 1 verre de crème 
> 50 cl de gueuze 
> sel, poivre 


Éplucher et émincer l'oignon et les échalotes. Peler l'ail 
et l'écraser. & Couper les homards en deux, casser les 
pinces et faire rissoler les morceaux à la poêle, avec les 
oignons et les échalotes. & Après quelques minutes de 
cuisson, ajouter les autres légumes (carottes, céleris et 
poireaux) préalablement préparés en julienne, ainsi 
que l'ail écrasé. Dès que tous les ingrédients sont bien 
colorés, mouiller avec la gueuze, saler et poivrer, puis 
ajouter le bouquet garni. Faire alors cuire à couvert 
pendant 20 à 25 minutes. & À la fin de la cuisson, reti- 
rer les morceaux de homard de la casserole et les dres- 
ser sur un plat de service chaud. Jeter le bouquet garni 
et lier la sauce avec la crème. La laisser épaissir, puis en 
napper les homards. Servir aussitôt. 
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La gueuze est une bière assez forte à fer- 
mentation spontanée, composée de lam- 
bics d'âges différents (généralement 1, 
2 et 3 ans d'âge). Spécialité belge assez 
forte, le lambic, obtenu à base d'orge 
malté et de froment non malté, est pré- 
paré par fermentation spontanée. || sem- 
ble impossible de brasser une gueuze 
en dehors de la région bruxelloise et du 
Pajottenland, au sud-ouest de Bruxelles. 
L'air de ces régions est propice aux levures 
sauvages qui, tout en restant en suspen- 
sion dans l'air, provoquent la fermenta- 
tion spontanée. Quelques brasseurs indé- 
pendants (Cantillon, Oud Beersel, Drie 
Fonteinen, Frank Boon) produisent encore 
de manière traditionnelle des gueuzes de 
très grande qualité. 


Écrevisses liégeoises 
au court-bouillon 
Pour 4 personnes 

Préparation: 15 min 

Cuisson: 20 min 

> 24 écrevisses 

> 2 échalotes 

> Toignon 

> 1 carotte 

> 1 branche de céleri 

>2c.às. de beurre 

> 25 cl de vin blanc sec 

> quelques brins de persil 

> thym, laurier 

> sel, poivre 


Nettoyer les écrevisses et retirer l'intestin de la manière 
suivante: redresser l'écaille centrale de la queue et 
tirer dessus en la prenant entre le pouce et l'index. Le 
boyau suit l'écaille. & Peler et émincer l'oignon et les 
échalotes. Couper la carotte et la branche de céleri en 
petits morceaux. Les mettre dans une casserole avec le 
beurre et un bouquet composé du thym, du laurier et 
du persil. Cuire quelques minutes, puis ajouter le vin 
blanc, saler et poivrer. Porter à ébullition à feu moyen, 
en allongeant avec un peu d'eau. # Ajouter les écre- 
visses et cuire à feu plus vif pendant 15 minutes envi- 
ron. À la fin de la cuisson, servir les écrevisses dans leur 
bouillon, dans des assiettes creuses individuelles. 


Liège jouit d'une solide réputation gourmande. La 
cuisine locale accorde une importance particulière 
à l'oignon et à l'échalote, intégrés à de nombreuses 
recettes sophistiquées - comme ces écrevisses — mais 
aussi plus simples telles que la salade liégeoise ou les 
boulets à la liégeoise. 


Les fruits de mer, coquillages et crustacés 


Homard des Flandres. 


Écrevisses à l'ardennaise 
Pour 4 personnes 
Préparation: 15 min 
Cuisson: 20 min 

> 24 écrevisses 

>2 oignons 

> 2 feuilles de laurier 

> 2 clous de girofle 

> 1 branche de céleri 

> 1 branche d'estragon 
>2c.às. de beurre 

>1c. às. de vinaigre 

> 25 cl de vin blanc de Moselle 
> sel, poivre 


Nettoyer les écrevisses en leur enlevant l'intestin. Pour 
cela, redresser l'écaille centrale de la queue et tirer des- 
sus en la tenant entre le pouce et l'index. Le boyau va 
suivre l'écaille. & Dans une casserole, mettre le beurre, 
les oignons épluchés et coupés en deux, le laurier, le 
céleri coupé en morceaux, l'estragon, les clous de giro- 
fle, le vin blanc et le vinaigre. Saler et poivrer, puis 
faire cuire pendant quelques minutes à feu moyen. + 
Plonger alors les écrevisses dans la préparation et cuire 
à feu vif pendant 15 minutes environ. À la fin de la 
cuisson, servir les écrevisses dans des assiettes creuses 
individuelles. 


Jusqu'au début du xx° siècle, les écrevisses étaient 
nombreuses dans les rivières ardennaises. Malheureu- 
sement, une maladie cryptogamique les décima et, 
aujourd'hui, les écrevisses dégustées en Belgique sont 
importées de l'étranger. Reste une riche tradition gour- 
mande et de savoureuses recettes datant de l'époque 
où il suffisait de plonger la main dans la rivière pour en 
retirer une écrevisse. 


EN PAGES SUIVANTES 
Écrevisses à l’ardennaise. 
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Anguilles au vert 

Pour 4 personnes 

Préparation: 30 min 

Cuisson: 20 min 

> 1 kg d'anguilles de rivière 

> 150 g d'oseille 

> 150 g d'herbes fraîches variées (cerfeuil, citron- 
nelle, estragon, menthe, persil, sarriette, sauge) 
> quelques feuilles d'épinard 

> 2 échalotes 

> 2 jaunes d'œufs 

> 1 verre de vin blanc sec 

>4c. às. de beurre 

>20c. às. de jus de citron 

>1c às. de farine 

>1c. à c. de fécule de maïs 

> sel, poivre 


Éplucher et émincer les échalotes. Laver, éponger et 
ciseler finement les herbes, l'oseille et les épinards. € 
Laver et écorcher les anguilles, supprimer la tête, la 
queue et les nageoires, puis vider les poissons et les 
couper en tronçons de 3 à 4 cm. Passer ces morceaux 
dans la farine et les faire dorer au beurre dans une 
casserole avec les échalotes. & Après quelques minu- 
tes de cuisson à feu vif, ajouter les herbes et l'oseille, 
poursuivre la cuisson pendant 2 à 3 minutes. Mouiller 
alors avec le vin et ajouter de l'eau pour recouvrir les 
poissons, en mélangeant bien. Saler et poivrer, couvrir 
la casserole et laisser mijoter pendant 10 minutes envi- 
ron, jusqu'à ce que les anguilles soient tendres. Retirer 
délicatement les morceaux de poisson et les disposer 
dans un grand plat creux. & Dans un bol, mélanger les 
jaunes d'œufs et la fécule au jus de citron, puis ajou- 
ter ce mélange au jus de cuisson. Faire épaissir à feu 
doux, sans cesser de remuer, puis verser la sauce sur les 
anguilles et mélanger. & Servir tiède ou froid. 


Le secret de la réussite de ce grand classique de la cui- 


sine bruxelloise: l'anguille et les herbes doivent être 
d'une fraîcheur absolue. 


CI-CONTRE 
Anguilles au vert. 


Les poissons de mer et de rivière 


Barbues grillées « comme à Nieuport ». 


Barbues grillées 

« comme à Nieuport » 
Pour 4 personnes 

Préparation: 15 min 

Cuisson: 30 min 

> 2 barbues 

>2c. às. de persil haché 

> jus de 2 citrons 

> huile 

>sel 


Gratter et nettoyer les poissons, puis les essuyer dans 
un linge propre et les badigeonner d'huile. & Faire 
ensuite griller les poissons pendant 30 minutes environ 
(ou jusqu'à ce que les filets se détachent facilement), 
à 10 cm au-dessus d'un lit de braises rougeoyantes, 
en les retournant très régulièrement pour que la cuis- 
son soit uniforme. Saler les deux faces des poissons à 
l'occasion d'un changement de position sur le gril. & 
Juste au moment de servir, arroser légèrement de jus 
de citron et saupoudrer de persil haché. 


Très appréciés dans la station balnéaire de Nieuport, 
entre Westende et Oostduinkerke, ces poissons se ser- 
vent accompagnés de pommes de terre cuites à l'eau, 
légèrement persillées, et d'une sauce hollandaise onc- 
tueuse et veloutée. 
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Pour 4 personnes 


> 1,5 kg de pommes de terre 

> 4 échalotes 

>2oignons 

> 1 branche de céleri 

> 1 bouquet garni 

> 1 brochet de 1,5 à 2 kg environ 
>2c.às. de vinaigre de vin 

>2c.às. de beurre 

>2c.às. de persil fraîchement haché 
> sel, poivre 
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Gratter et vider le brochet, puis le laver à grande eau. 
Arracher les ouïes et envelopper le poisson dans un 
linge propre afin qu'il ne se défasse pas en cours de 
cuisson. & Déposer le poisson emballé dans une pois- 
sonnière, le recouvrir largement d'eau et ajouter les 
oignons épluchés mais entiers, la branche de céleri cou- 
pée en tronçons, le bouquet garni et le vinaigre. Saler 
et poivrer, puis faire cuire pendant 30 minutes environ. 
Pendant ce temps, faire cuire les pommes de terre 
épluchées à l'eau. + Éplucher et râper les échalotes, 
puis les passer quelques instants dans un bouillon légè- 
rement salé. Les égoutter et les mélanger au beurre. 
À la fin de la cuisson, déballer le poisson et le servir aus- 
sitôt avec, en accompagnement, les pommes de terre 
saupoudrées de persil haché et le beurre d'échalotes. 
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de poissons, puis une couche d'oignons et de citrons. 
Pour 4 personnes Arroser avec le vinaigre encore chaud, jusqu'à ce que la 
préparation soit totalement recouverte. Conserver au 
frais jusqu'à la dégustation. 


> 1 kg de petits poissons d'eau douce (anguilles, truites..) 
> 6 oignons 

> 3 feuilles de gélatine 

> 2 citrons non traités quérants 
> 2 verres de vinaigre de pomme s = 

> 1 bouquet garni 

> estragon 2 

> beurre i 

> farine la : ( près la lége 
> sel, poivre en grains 


Nettoyer, laver et essuyer les poissons, puis les fariner et 
saler l'intérieur. Faire fondre du beurre dans une poêle. 
Dès qu'il est très chaud, y faire frire les poissons, puis 
les égoutter et les déposer sur du papier absorbant. 
Laisser refroidir à l'air ambiant. € Faire bouillir le vinai- 
gre de pomme coupé d'un demi-verre d'eau. Ajouter 
le bouquet garni, l'estragon, quelques grains de poivre 
et les feuilles de gélatine préalablement ramollies dans 
de l'eau tiède. Arrêter la cuisson. & Éplucher et émin- 
cer les oignons. Laver et couper en rondelles les citrons 
non épluchés. & Dans une terrine, disposer une couche 


25 


Copyright © 2008 Editions Sud Ouest. 


Soles ostendaises. 


Soles ostendaises 
Pour 4 personnes 

Préparation: 40 min + 2 h de dégorgement 
Cuisson: 25 min 

> 250 g de crevettes grises épluchées 

> 20 moules 

>2soles 

> 2 citrons 

> 1 jaune d'œuf 

> 1 verre de vin blanc sec 

> 1 branche de thym 

> 1 feuille de laurier 

>2c.às. de beurre 

>2c.às. de farine 

> sel, poivre 


Nettoyer les soles. Beurrer un plat allant au four et y 
déposer les poissons. Verser le vin blanc et le jus d'un 
citron. Saler et poivrer, puis ajouter le thym et le laurier. 
Glisser au four et faire cuire à feu moyen (180 °C, th. 5- 
6) sous un papier d'aluminium bien beurré, afin de leur 
conserver tout leur moelleux, pendant une quinzaine 
de minutes. Nettoyer soigneusement les moules 
(pour la façon de procéder, voir la recette des moules 
marinière), les faire cuire et les retirer de leurs coquilles. 
Y adjoindre les crevettes. & Quand les soles sont cuites, 
les réserver au chaud et conserver leur jus de cuisson. 
Dans un autre récipient, mélanger la farine au beurre 
fondu, puis verser ce mélange dans le jus de cuisson des 
soles. Laisser épaissir la préparation hors du feu, puis 
ajouter à la sauce le jus du second citron, le jaune d'œuf 
et quelques noix de beurre. & Disposer alors les soles 
sur un plat de service après avoir retiré les arêtes dor- 
sales et ventrales. Les recouvrir de sauce et les entourer 
des crevettes et des moules. Servir aussitôt. 


De délicieuses soles, d'incomparables crevettes grises 
et les incontournables moules: les principales saveurs 
de la mer du Nord se retrouvent dans cette prépara- 
tion servie avec des pommes de terre cuites à l'eau et 
persillées. 
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Waterzooi de poissons 
Pour 6 personnes 

Préparation: 45 min + 2 h de dégorgement 
Cuisson: 2h10 

> 125 g de crème épaisse 


> 3 anguilles de mer 

> 3 poireaux 

>2 citrons 

>2oignons 

> 1 céleri blanc en branches 
> 1 queue de cabillaud 

> 1 queue de lotte 

> 1 barbue 

> 1turbotin 

> 1 bouquet garni 

> 1 verre de vin blanc sec 
>1c. às. de fécule de maïs 
> 1/2 1 de moules 

> beurre 

> quelques brins de persil, sel, poivre en grains 


Connaître la cuisine belge 
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Faire couper les poissons en tronçons par le poisson- 
nier. Réserver les têtes et les peaux qui serviront pour 
le fumet. & Préparer le fumet. Mettre les têtes et peaux 
des poissons dans une casserole. Recouvrir d'eau, ajou- 
ter 10 grains de poivre blanc grossièrement écrasés et 
le bouquet garni. Saler, porter à ébullition, écumer et 
laisser cuire à feu doux pendant 1 heure environ. 

Nettoyer les moules (pour la façon de procéder, voir 
la recette des moules marinière). Les faire ouvrir rapi- 
dement sur feu vif puis, dès qu'elles sont ouvertes, les 
sortir de leurs coquilles et les réserver dans leur jus de 
cuisson préalablement filtré. Prélever une tasse de ce 
jus de cuisson filtré et l'ajouter au fumet. & Éplucher 
et émincer les oignons. Émincer le blanc de poireaux. 
Couper finement les branches de céleri débarrassées 
de leurs longues fibres. & Faire fondre une grosse noix 
de beurre dans une cocotte. Y verser les légumes et 
faire cuire doucement. Mettre les morceaux de pois- 
sons sur le lit de légumes et mouiller avec le fumet. 
Cuire à feu doux pendant 1 heure environ et vérifier 


la cuisson en goûtant le poisson. & Écraser les brins de 
persil dans un bol. Tout en remuant, ajouter la crème 
fraîche, le jus des citrons, quelques noix de beurre et la 
fécule délayée dans le vin blanc. Lier le tout avec une 
louche de fumet. Verser cette sauce dans le waterzooi 
en veillant à ce qu'elle se répartisse bien. Ajouter les 
moules égouttées et rectifier l'assaisonnement. Servir 
aussitôt. 


EN PAGES SUIVANTES 
Waterzooi de poissons. 
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Blanc-bleu belge 
au fromage de 
Pour 2 personnes 

Préparation: 20 min 

Cuisson: 20 min 

> 350 g de filet pur ou d'entrecôte 

> 150 g de fromage de Malmédy 

> 50 g de beurre de ferme 

> 50 g de beurre de ferme clarifié 

> 8 baies de genièvre 


almédy 


> 1 verre de péket (eau-de-vie parfumée au genièvre) 
> 50 cl de crème fraîche 
> sel, poivre 


Pour l'accompagnement: 
> 2 chicons (endives) 
> 2 choux de Bruxelles 


Cuire les légumes d'accompagnement au beurre et les 
braiser pendant une quinzaine de minutes. Réserver. 
+ Concasser finement les baies de genièvre et mixer 
le fromage de Malmédy. Mélanger ensemble les baies 
de genièvre, le fromage mixé, le beurre ramolli et la 
crème fraîche. Réserver. & Faire revenir la viande dans 
le beurre clarifié, saler et poivrer. & Réchauffer et colo- 
rer les légumes au beurre de ferme, ajouter le péket 
et le mélange au fromage. Remuer vivement. & Servir 
aussitôt en présentant la pièce de viande au centre de 
l'assiette, puis garnir avec les légumes saucés. 


Typiquement liégeois, le péket peut être remplacé par 
du genièvre et le fromage de Malmédy par un fromage 
de vache à pâte dure. Spécifiquement belge, le Blanc- 
bleu belge (BBB) est une viande bovine très maigre qui 
contient en moyenne moins de 5 % de graisse. 


Hatches à la mode des Blancs Gilets. 


CI-CONTRE 
Blanc-bleu belge au fromage de Malmédy. 


Les viandes et les abats 


Hatches . 
à la mode des Blancs Gilets 
Pour 4 personnes 

Préparation: 30 min 

Cuisson: 3h 30 

> 125 g de raisins secs 

> 125 g de pruneaux dénoyautés 

> 2 oreilles de porc 

> 1 cœur de porc 

> 1 langue de porc 

> 1 cube de bouillon de viande 

>3c.às. de vinaigre blanc 

>3c.às. de cassonade 


Bien laver les viandes, puis les faire cuire à l'eau salée 
pendant 1h30 environ, à compter de l'ébullition. À la 
fin de la cuisson, les laisser refroidir hors de l'eau, mais 
réserver cette eau de cuisson. & Faire tremper les raisins 
et les pruneaux dans un peu d'eau de cuisson encore 
chaude. & Dès que les viandes sont froides, les décou- 
per en petits morceaux et les mettre dans une casse- 
role à fond épais avec les raisins, les pruneaux, l'eau de 
trempage des fruits, le vinaigre blanc et la cassonade. 
Ajouter le cube de bouillon de viande et du liquide de 
cuisson jusqu'à ce que celui-ci recouvre le contenu de la 
casserole. Porter la préparation à ébullition et laisser 
cuire doucement pendant 2 heures environ, jusqu'à ce 
qu'elle ait la consistance d'une gelée et la couleur d'un 
caramel blond. Servir très chaud, avec du pain gris. 


Cette recette est caractéristique de la petite commune 
de Grez-Doiceau, au cœur du Brabant wallon, dont 
les habitants sont surnommés « Blancs Gilets ». Jadis, 
lorsque les fermiers gréziens tuaient le cochon, ils invi- 
taient parents et amis à un festin où l'on ne mangeait 
que de la viande de porc: bouillon fait avec les « crans 
os » (la colonne vertébrale), rôtis et hatches. Cha- 
que famille a sa recette, mais on y retrouve toujours 
oreilles, cœur et langue de cochon cuits en deux fois: 
une première cuisson à l'eau salée, et une seconde 
cuisson avec les fruits, le vinaigre et la cassonade. 
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Pour 4 personnes 


> 1 kg de viande de bœuf 

dans les basses-côtes ou le collier 
> 50 g de beurre 

>3 oignons 

> 2 morceaux de sucre 

> 1 épaisse tranche de pain 

> 25 cl de bière 

> moutarde forte 

> thym, laurier 

> sel, poivre 


Éplucher et émincer les oignons. 
Tartiner généreusement la tranche 
de pain avec la moutarde. Couper la 
viande en morceaux d'environ 100 g. 

Faire fondre le beurre dans une sau- 
teuse et y jeter les oignons. Remuer 
jusqu'à coloration, puis ajouter les 
morceaux de viande et les retourner. 
Saler et poivrer, ajouter la tranche 
de pain. & Mouiller la préparation 
avec un mélange composé de 25 cl de 
bière et 25 cl d'eau. Ajouter un brin 
de thym et une feuille de laurier, puis 
porter à ébullition. Couvrir et faire 
cuire à feu doux pendant 2 heures 
environ. + Dix minutes avant de ser- 
vir, ajouter les morceaux de sucre à la 
préparation. 


Carbonnades flamandes. 
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Les viandes et les abats 
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Filet américain. 


Pour 4 personnes 


> 1 kg de steak de bœuf finement haché 
> 2 échalotes 

> 2 jaunes d'œufs 

>1c.às. d'huile 

> sel, poivre 


Mettre la viande, les jaunes d'œufs et l'huile dans un 
grand plat creux. Saler et poivrer, puis travailler tous 
ces ingrédients. Ajouter les échalotes épluchées et fine- 
ment hachées et mélanger à nouveau. Servir aussitôt. 


34 


Hôte levée. 


Pour 4 personnes 


> 2 feuilles de laurier 

> 2 gousses d'ail 

> 1 poitrine de porc 

> 1 brin de thym 

> 1 1 de bouillon de viande 
> clous de girofle 

> gros sel 


Inciser au couteau la poitrine de porc sur toute sa lon- 
gueur, puis la frotter généreusement au gros sel. Dis- 
poser la viande dans un grand plat creux, ajouter quel- 
ques clous de girofle, les feuilles de laurier, les gousses 
d'ail épluchées mais entières et le brin de thym. Couvrir 
le plat d'une feuille d'aluminium, le mettre au réfri- 
gérateur et laisser le morceau de viande s'imprégner 
de gros sel pendant 4 ou 5 jours. & Piquer alors dans 
la viande quelques clous de girofle et quelques éclats 
d'ail. La disposer dans un plat allant au four, la recou- 
vrir de bouillon non salé et enfourner. Faire cuire à feu 
très doux jusqu'à ce que la viande soit bien tendre. 
À la fin de la cuisson, laisser refroidir la préparation. 
La découper en tranches au fur et à mesure de la 
consommation. 


Pour 6 personnes 


Les viandes: 

> 500 g de rôti de porc désossé 

> 300 g de viande de bœuf dans le plat de côtes ou l'aloyau 
> 250 g de lard de poitrine très maigre 

> 200 g de poitrine de veau 

> 200 g de collier de mouton 

> 6 chipolatas 

> 1 oreille de porc 

> 1 queue de porc 

> 1 pied de porc coupé en 2 


Les légumes: 

> 1 kg de pommes de terre 
> 4 navets 

>3 carottes 

> 3 poireaux 

>2 oignons 

> 1 chou vert frisé 
> 1 céleri 

> 1 gousse d'ail 

> thym, laurier 

> sel, poivre 


Mettre toutes les viandes, sauf le rôti de porc et les 
saucisses, dans une grande casserole. Couvrir d'eau et 
porter à ébullition. Écumer, saler légèrement. Baisser 
le feu et laisser mijoter pendant 1 heure environ. 
Ajouter les carottes, les poireaux et le céleri coupés en 
tronçons d'environ 5 cm. Ajouter aussi les navets, les 
oignons et la gousse d'ail épluchés, le thym et le laurier. 
Retirer les grosses côtes du chou vert frisé et le cou- 
per en 4. Ébouillanter les portions dans une casserole, 
puis les égoutter et les ajouter aux autres légumes. 
Faire dorer le rôti de porc au four pendant 30 minutes 
environ. Dès qu'il est joliment doré, le sortir et l'ajou- 
ter aux viandes et aux légumes. & Éplucher les pom- 
mes de terre, les laver, les couper en deux et les ajouter 
dans la casserole 30 minutes avant la fin de la cuisson. 
Faire rissoler les saucisses et les ajouter au hutspot. 
Saler et poivrer. À la fin de la cuisson, découper tou- 
tes les viandes et les mettre dans un grand plat creux. 
Disposer tout autour le lard coupé en tranches et les 
saucisses. Présenter les légumes dans un autre plat et 
servir en même temps le bouillon de la préparation. 


Lu... 


Les volailles 
et gibiers 
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Lapin à la gueuze 
Pour 6 personnes 

Préparation: 15 min + 1 h de macération 
Cuisson: 1h 15 

> 24 pruneaux entiers 

>2 lapins 

>2oignons 

> 1 bouteille de gueuze 

>3c. às. de saindoux 

>1c.às. de vinaigre 

>1c às. de confiture de groseilles 

> farine, sel, poivre 


Faire gonfler les pruneaux dans de l'eau froide pen- 
dant 1 heure environ. & Découper les lapins en mor- 
ceaux et les rouler dans la farine. Éplucher et émincer 
les oignons. Faire fondre le saindoux dans une casse- 
role, puis ajouter les oignons et les lapins. Faire rissoler 
le tout pendant quelques minutes, puis ajouter un peu 
de farine et remuer énergiquement. Verser ensuite 
la gueuze additionnée d'eau, de manière à recouvrir. 
Poursuivre la cuisson à feu doux pendant au moins 
1 heure. À la fin de la cuisson, retirer les morceaux de 
lapin et les oignons. Réserver au chaud. + Saler et poi- 
vrer le jus de cuisson, y ajouter la confiture, le vinaigre 
et les pruneaux soigneusement égouttés. Mélanger les 
morceaux de lapin et les oignons à cette préparation. 
+ Disposer ensuite les morceaux de lapin sur un plat de 
service chaud et les napper de sauce aux pruneaux. 


Cette recette fait la part belle à la plus noble des biè- 
res bruxelloises: la gueuze. Cependant, en Wallonie 
(la partie francophone de la Belgique), de nombreu- 
ses préparations de lapin demandent à être rehaussées 
par de délicieuses bières régionales et artisanales, voire 
par certains alcools de terroir: lapin à la bière noire, 
lapin à la bière de Chimay, lapin aux pruneaux, au miel 
et au péket, lapin à l'ail et à la bière brune, etc. 


Lapin du lundi perdu 
Pour 4 personnes 

Préparation: 20 min 

Cuisson: 1h 15 

> 500 g de pruneaux et raisins secs 

> 125 g de farine 

> 100 g de lardons 

> 4 tranches de pain coupées en croûtons 
>3 oignons 

> 1 lapin 

> 1 bouquet garni, persil haché 

>2c.às. de beurre 

> 75 cl de vin blanc sec 

> vinaigre 

> moutarde 

> fond blanc 

> sel, poivre 


Les volailles et gibiers 


Lapin du lundi perdu. 


Faire gonfler à l'eau les pruneaux et les raisins secs. Cou- 
per le lapin en morceaux, saler et poivrer, puis fariner. 
+ Faire fondre le beurre et les lardons dans une poêle, 
puis y faire sauter les morceaux de lapin. Disposer les 
morceaux de lapin et les lardons dans une casserole. + 
Éplucher et émincer les oignons, puis les faire sauter et 
colorer légèrement. Saupoudrer de farine, puis dégla- 
cer avec un peu de vin blanc et de fond blanc. Ajouter 
cette préparation au lapin, puis mouiller avec le reste 
de vin blanc et ajouter le bouquet garni. Faire cuire 
pendant 1 heure environ. # À la fin de la cuisson, reti- 
rer les morceaux de lapin de la casserole et les disposer 
dans un plat creux. Terminer la sauce en la liant avec 
de la moutarde et du vinaigre. Ajouter les pruneaux et 
les raisins soigneusement égouttés.  Napper les mor- 
ceaux de lapin de sauce, garnir avec les croûtons de 
pain chauds et saupoudrer de persil haché. 


Cette préparation originaire de la région de Tournai 
se déguste traditionnellement le 1° lundi du mois de 
janvier. Elle s'accompagne de pommes de terre nature 
légèrement persillées ou de frites croustillantes. 


CI-CONTRE 
Lapin à la gueuze. 


37 


Blancs de poulet au Maitrank, 
fricassée de crevettes grises 
au chou vert 

Pour 4 personnes 

Préparation: 20 min 

Cuisson: 35 min 

> 150 g de crevettes grises épluchées 

> 100 g de jambon d'Ardenne fumé 

> 6 feuilles de chou vert, sans les nervures 

> 4 blancs de poulet fermier 

> 2 échalotes 

>35 cl de Maitrank 

> 30 cl de crème fraîche liquide 

> 10 cl de bouillon de volaille 

> 20 g de beurre 

> 20 g de farine 

> sel, poivre 


Saler et poivrer les blancs de poulet, puis les dépo- 
ser dans une cocotte et les faire légèrement colorer. 
Couvrir et laisser cuire à feu doux pendant 5 minutes 
environ. & Éplucher et hacher finement les échalotes 
et les ajouter aux blancs de volaille, ainsi que 20 cl de 
Maitrank et le bouillon, faire cuire pendant encore 
10 minutes. & Retirer alors les blancs de poulet et les 
réserver au chaud. Maintenir le jus de cuisson à feu 
doux. & Émincer le chou vert en très fines lanières. 
Faire blanchir celles-ci à l'eau bouillante salée pendant 
1 minute, puis les passer aussitôt sous l'eau froide (ce 
qui leur fera garder leur couleur) et les égoutter. € 
Détailler le jambon en petits cubes. & Dans une sau- 
teuse, faire revenir le jambon au beurre, puis ajouter 
les lanières de chou. Braiser pendant 3 minutes, sans 
cesser de remuer. Incorporer ensuite les crevettes 
et réserver au chaud. € Préparer le beurre manié en 
malaxant, à la fourchette, le beurre et la farine. Ver- 
ser ce beurre manié et la crème fraîche liquide dans 
le jus de cuisson légèrement réduit. Porter cette sauce 
à ébullition et cuire pendant 5 minutes. Terminer la 
sauce en rectifiant son assaisonnement et en y versant, 
au tout dernier moment, le reste de Maitrank. & Servir 
sur assiette individuelle un blanc de poulet fermier, un 
filet de sauce et une portion de préparation au chou, 
au jambon et aux crevettes. Accompagner le tout de 
quelques pommes dauphines. 


Le Maitrank, « boisson de mai », est typique du Luxem- 
bourg belge. Il s'agit d'un apéritif vraiment délicieux, 
mélange de vin blanc de Moselle, de sucre et d'aspé- 
rule odorante cueillie dans les sous-bois au mois de 
mai. À déguster très frais, avec une rondelle d'orange. 


Blancs de poulet au Maitrank, 
fricassée de crevettes grises au chou vert. 
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Pour 4 personnes 


> 250 g de raisins secs macérés dans du genièvre 
> 15 g de beurre 

> 8 cailles vidées, plumées et nettoyées 

> 8 épaisses demi-tranches de pain de campagne 
> 4 fines tranches de lard fumé 

>6 c. às. de sirop de Liège 

>4c. às. d'huile d'olive extra-vierge 

> 8 c. à c. de fromage de Herve piquant 

> 10 ci de pinot gris d'Alsace 

> sel, poivre 


Pour l'accompagnement: 
> 50 g de beurre 

> 6 pommes de terre 

> 1 oignon 

> 1 tranche de lard fumé 

> 1 bouquet garni 

> 1 verre d'eau 

>1c.às. de farine 

> huile d'olive extra-vierge 
> sel, poivre 


Préparer l'accompagnement de pommes de terre à la 
liégeoise. Couper le lard en lardons, éplucher et émin- 
cer l'oignon, éplucher et couper les pommes de terre 
en morceaux. Faire fondre le beurre dans une casserole, 
colorer les lardons et l'oignon. Saupoudrer de farine 
et mélanger pour que rien n'attache à la casserole. 
Mouiller avec le verre d'eau et ajouter le bouquet garni 
et les morceaux de pommes de terre. Saler, poivrer et 
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Égoutter 
et remettre la casserole sur petit feu avec un peu d'huile 
d'olive, faire dorer les pommes de terre pendant toute 
la cuisson des cailles en mélangeant régulièrement et 


laisser frémir pendant 20 minutes environ. 


en surveillant attentivement leur cuisson. & Sécher les 
cailles. Couper le lard en lardons. Chauffer l'huile dans 
une casserole à fond épais, ajouter le beurre et y faire 
fondre les lardons. Ajouter les cailles humectées d'huile 
d'olive et leur donner un joli croustillant. Cuire pendant 
30 minutes environ, puis retirer les cailles et les réserver 
au chaud. & Déglacer la casserole avec le vin d'Alsace, 
faire réduire, ajouter les raisins et leur jus de macéra- 
tion et porter à ébullition. Ajouter le sirop de Liège, 
bien mélanger et faire réduire jusqu'à obtention de la 
consistance d'un nappage. Saler et poivrer. & Beurrer 
un plat allant au four. Tartiner les demi-tranches de 
pain de fromage de Herve. Disposer les demi-tranches 
garnies dans le plat et les faire rôtir jusqu'à ce qu'el- 
les soient croustillantes et que le fromage soit fondu. 
Dresser 2 demi-tranches de pain sur chaque assiette de 
service, déposer une caille sur chaque demi-tranche et 
napper avec la sauce. Servir aussitôt, avec les pommes 
de terre à la liégeoise en accompagnement. 
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Pour 4 personnes 


> 1 kg de petites endives (chicorées de Bruxelles ou chicons) 
> 1 faisan 

> 1 petit-suisse 

> 1 barde de lard 

> 1 morceau de sucre 

> 1 verre de genièvre 

> 1/2 verre de vin blanc 

> quelques baies de genièvre 
> beurre 

> huile 

> feuilles de vigne 

> sel, poivre 

> fil alimentaire 


Plumer et vider le faisan. Saler et poivrer l'intérieur du 
faisan. Y ajouter le petit-suisse mélangé à 1 cuillère à 
soupe de beurre et quelques baies de genièvre. Entou- 
rer le faisan de 2 ou 3 feuilles de vigne et d'une barde 
de lard. Bien le ficeler et le mettre dans une casserole. 
Le faire dorer sur toutes les faces dans un mélange 
de beurre et d'huile. Quand il est bien doré, le retirer 
de la casserole et, à la place, mettre les endives bien 
nettoyées. Saler, poivrer et ajouter le sucre. & Poser 
ensuite le faisan sur le lit d'endives, couvrir la casserole 
et faire cuire à feu doux pendant 1 heure environ. À 
la fin de la cuisson, découper le faisan. € Disposer les 
endives au milieu d'un plat de service chaud et mettre 
les morceaux de faisan tout autour. Réserver au chaud. 
Dégraisser le jus de cuisson avec le vin blanc et le 
genièvre. Faire réduire la sauce, puis la verser sur le fai- 
san ou la présenter à part, en saucière. Servir aussitôt. 
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Pour 6 personnes 


>3 carottes 

>3 œufs 

> 2 poireaux 

>2 oignons 

>loie 

> 1 jarret de veau 
> 1tête d'ail 

> 1 pied de céleri 
>20c.às. de beurre 
>2c.às. de farine 
> 10 cl de crème fraîche 
> chapelure 

> thym, laurier 

> persil 

> sel, poivre 


Dégraisser l'oie, mais conserver la graisse. Éplucher les 
légumes et les couper en morceaux (sauf la tête d'ail). 
Dans une grande casserole, mettre l'oie, le jarret de 
veau, les carottes, les oignons, les poireaux et le pied 
de céleri. Ajouter la tête d'ail pelée mais entière et un 
bouquet garni composé du thym, du laurier et du per- 
sil attachés ensemble. Couvrir d'eau et porter à ébul- 
lition. Écumer aussi souvent que nécessaire. Saler et 
cuire à feu doux pendant 2 heures environ. À la fin de 
la cuisson, retirer l'oie de la casserole, la découper et 
la réserver au chaud. Retirer le jarret de veau. + Faire 
fondre le beurre dans une autre casserole, puis ajouter 
la farine en remuant. Mouiller peu à peu avec la cuis- 
son de l'oie bien chaude jusqu'à obtention du volume 
de sauce désiré. Écraser une gousse d'ail et l'ajouter à 
la sauce, saler et poivrer. Faire alors cuire cette sauce 
bien liée pendant 15 minutes environ, à feu doux. 
Juste avant de la servir, ajouter une généreuse cuillère 
à soupe de crème fraîche et les jaunes d'œufs. Réser- 
ver au chaud. & Battre les blancs d'œufs en une neige 
ferme et y incorporer les morceaux d'oie. Les rouler 
ensuite dans la chapelure et les rissoler dans la graisse 
d'oie préalablement mise à fondre. + Disposer alors les 
morceaux d'oie sur un plat de service chaud et verser 
par-dessus une partie de la sauce. Présenter le reste de 
sauce à part, en saucière. 


Oie à l'instar de Visé. 
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Pour 4 personnes 


> 1 kg de petits pois frais 

> 150 g de jambon cru maigre 
>2oignons 

> 1 laitue 

> 1 verre de crème 

>1c.às. de beurre 

>1c. às. de farine 

>1c. à c. de sucre 

> persil 

> sel, poivre 


Éplucher et hacher finement les oignons. Couper le 
jambon en petits dés. Laver soigneusement la laïtue 
et découper les feuilles en lanières. Laver, éponger, 
sécher et hacher le persil & Faire brunir le jambon et 
les oignons dans le beurre pendant 5 minutes environ. 
Ajouter la laitue et un peu de persil haché, puis faire 
cuire doucement et à couvert pendant une dizaine de 
minutes. & À ce moment, ajouter les petits pois frais 
avec un verre d'eau, saler et sucrer. Poursuivre la cuis- 
son pendant 30 minutes environ. & À la fin de la cuis- 
son, retirer les petits pois et les réserver au chaud. 

Ajouter la farine au jus de cuisson, puis la crème en 
fouettant sans cesse. Saler et poivrer, faire épaissir. Por- 
ter à ébullition, puis arroser les petits pois avec cette 
préparation. Parsemer de persil haché et servir aussi- 


tôt. 
Chicons au gratin. 
Nettoyer très soigneusement les chicons. Beurrer une 
55 casserole. Après les avoir salés, y faire braiser les légu- 
ci] mes dans quelques cuillères d'eau pendant une tren- 
o taine de minutes. À la fin de la cuisson, les égoutter 
D Pour 3 personnes et les rouler, un à un, dans une tranche de jambon. 
n Réaliser une sauce blanche de la manière classique, 
2 puis couvrir le fond d'un plat à gratin avec la moitié de 
£ > 600 g de pommes de terre celle-ci. Y disposer les chicons enveloppés de jambon, 
© > 100 g de fromage fraîchement râpé puis recouvrir ceux-ci avec le reste de la sauce blanche 
& > 6 chicons et le fromage râpé. Ajouter quelques petites noix de 
eo > 6 tranches de jambon cuit beurre et enfourner, le temps de gratiner. Servir très 
N >sel chaud, avec une purée de pommes de terre. 


Pour la sauce blanche: 
> 50 g de farine 

> 50 g de beurre 

> 50 cl de lait 


CI-CONTRE 
Petits pois à l'ardennaise. 
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Pour 4 personnes 


> 500 g de pommes à cuire 
(o) > 50 g de beurre 


>2oignons 

Le] > 1 chou rouge 

n > 1 tranche de lard maigre 
C >2c.às. de sucre 

E >1c. à c. de vinaigre 

D > sel, poivre 
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Découper le chou en quartiers, retirer les côtes et bien 
rincer à l'eau claire. Le couper ensuite en fines lanières 
et plonger celles-ci dans de l’eau bouillante pendant 
3 minutes environ. Les égoutter dès la fin de la cuisson. 

Éplucher les pommes, enlever le cœur et les pépins, 
puis couper les quartiers de pommes en grosses tran- 
ches. Éplucher et émincer les oignons. & Couper le lard 
en petits lardons et mettre ceux-ci dans une casserole 
avec le beurre. Les faire revenir, ajouter les oignons 
émincés et remuer jusqu'à coloration. & Ajouter alors 
le chou rouge et cuire à feu doux jusqu'à ce qu'il soit 
réduit de moitié. Saler et poivrer, ajouter le sucre, le 
vinaigre, un demi-verre d'eau chaude et les pommes. 
Poursuivre la cuisson à feu doux pendant 1h30 envi- 
ron, puis servir chaud. 
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Pour 6 personnes 


> 250 g de chair à saucisse ou de hachis veau et porc 
> 6 grosses tomates 

> 2 tranches de pain de mie blanc 

> 2 œufs 

> 1 échalote 

> 1 oignon 

> muscade fraîchement râpée 

> chapelure 

> beurre 

> lait 


> sel, poivre 


Découper le dessus de chaque tomate de manière à 
retirer un chapeau. Vider l'intérieur des tomates à 
l'aide d'une petite cuillère, réserver la chair, saler légè- 
rement dans le creux et laisser dégorger les légumes 
pendant 15 minutes environ, en retournant les toma- 
tes sur une assiette. & Éplucher et hacher finement 
l'oignon et l'échalote. Les faire légèrement brunir dans 
du beurre, puis les travailler avec la viande, les œufs 
entiers et la mie de pain préalablement trempée dans 
du lait et légèrement pressée. & Faire une purée de 
tomates avec les intérieurs bien égouttés et hachés et 
l'ajouter à la farce. Saler, poivrer et incorporer la mus- 
cade. Bien pétrir tous ces ingrédients. & Farcir ensuite 
chaque tomate, les saupoudrer légèrement de chape- 
lure et les disposer dans un plat à gratin généreuse- 
ment beurré. & Enfourner et faire cuire à 180 °C (th. 6) 
pendant 30 minutes environ, en versant un peu d'eau 
au fond du plat pour éviter de brûler les tomates. 
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Pour 4 personnes 


> 200 g de lard maigre 

> 8 petites pommes de terre 
>1c. às. de persil haché 

> saindoux 

>sel 


Éplucher les pommes de terre et les cuire à l'eau. Les 
retirer de la casserole avant qu'elles ne se défassent et 
les mettre à roussir dans une sauteuse, avec un peu de 
saindoux, en remuant très régulièrement pour éviter 
qu'elles ne collent. & Couper le lard en dés et faire fon- 
dre ceux-ci dans une poêle. & Verser les lardons cuits 
et leur jus sur les pommes de terre tout juste dorées. 
Saler, saupoudrer de persil haché et servir aussitôt. 


& 
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Pour 4 personnes 


> 8 carottes 

> 4 pommes de terre 
>3 oignons 

> 1,5 verre de lait 
>1c.às. de beurre 
> sel, poivre 


Éplucher les légumes, puis les faire cuire dans une cas- 
serole d'eau. À la fin de la cuisson, bien les égoutter et 
les écraser au pilon. Ajouter le beurre et le lait, saler 
et poivrer. Le mélange doit avoir la consistance d'une 
purée de pommes de terre. & Servir bien chaud, étalé 
sur des tartines de pain beurrées et légèrement mou- 
tardées ou servir en accompagnement de tranches de 
lard grillé ou de côtes de porc. 
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Les desserts 
et douceurs 
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Couque de Dinant 
Pour 4 personnes 

Préparation: 30 min + 30 min de repos 
Cuisson: 15 min 

> 800 g de farine tamisée 

> 600 g de miel liquide 

> cannelle en poudre 

> mélange de quatre-épices 

> beurre 

>sel 


Verser la farine en un seul tas sur un plan de travail 
propre et creuser une fontaine au milieu. Y verser le 
sel, le mélange de quatre-épices et la cannelle en pou- 
dre. & Mettre le miel dans un poëlon et le faire chauf- 
fer jusqu'à obtention d'une masse tiède et fluide. Le 
verser dans la fontaine. Pétrir ensuite soigneusement 
le tout jusqu'à obtention d'une pâte souple et lisse. & 
Répartir alors la pâte dans des moules individuels en 
bois ou en métal préalablement beurrés et farinés. 
Bien appuyer. Mouiller la pâte avec un petit peu d'eau, 
au pinceau, pour l'assouplir. Laisser reposer pendant 
30 minutes environ. & Glisser ensuite les moules dans 
le four très chaud et faire cuire à 270 °C (th. 9) jusqu'à 
ce que les biscuits soient durs. & À la fin de la cuisson, 
les démouler. 


L'origine de cette célèbre couque remonte au xv° siè- 
cle, lorsque les troupes de Charles le Téméraire fai- 
saient le siège de la ville de Dinant, en bord de Meuse. 
Quand les vivres vinrent à manquer, les assiégés, qui ne 
disposaient plus que d'un peu de farine et de miel, tra- 
vaillèrent ces ingrédients en une pâte dure à laquelle 
ils donnèrent diverses formes. Les couques étaient 
pressées dans de superbes moules en cuivre martelés 
- les dinanderies - qui faisaient alors la fierté des bat- 
teurs de cuivre dinantais. 


Spéculoos 

Pour 4 personnes 

Préparation: 15 min + 2 jours de repos 
Cuisson: 25 min 

> 500 g de farine fermentante 

> 250 g de sucre candi en poudre 

> 200 g de beurre 

> 2 œufs 

>1c. às. d'épices à spéculoos (ou à défaut: 

1 c. à c. de bicarbonate de soude, 1/2 c. à c. de cannelle 
en poudre et 1/2 c. à c. de clou de girofle en poudre) 


CI-CONTRE 
Spéculoos. 


Les desserts et douceurs 


Couque de Dinant. 


Dans un récipient, mélanger le sucre candi et les œufs 
au beurre. Ajouter ensuite les épices et la farine. Pétrir 
jusqu'à obtention d'une pâte bien homogène. La cou- 
vrir et la laisser reposer au frais, dans le réfrigérateur, 
pendant 2 jours. & Au bout des 2 jours de repos, laisser 
revenir la pâte, petit à petit, à température ambiante, 
puis la presser dans des moules à spéculoos. & Beurrer 
une plaque à pâtisserie et y disposer les sujets démou- 
lés. Les faire cuire à 175 °C (th. 6), jusqu'à ce qu'ils soient 
croustillants (environ 25 min). & Les retirer ensuite de 
la plaque et les laisser refroidir sur une grille. 


Plutôt que de presser la pâte dans des moules à spécu- 
loos, parfois difficiles à trouver, il est possible de rou- 
ler la pâte en un gros boudin bien ferme d'environ 5 à 
6 cm de diamètre et d'y découper des portions d'envi- 
ron 100 g. 

En Belgique, le spéculoos — qui reste délicieux à 
grignoter tout au long de l'année — est indissociable de 
la fête de Saint-Nicolas. 
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Pour 4 personnes 


> 250 g de farine 

> 125 g de beurre fondu 

> 50 g de sucre vanillé 

> 15 g de levure de boulanger 
> 4 blancs d'œufs 

> 3 jaunes d'œufs 

> 20 cl de lait 

>sel 
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Dans un récipient, délayer la levure dans le lait et y 
mélanger la farine. Laisser lever dans un endroit tiède 
jusqu'à ce que la pâte double de volume. & Ajouter 
alors, petit à petit, le beurre fondu, les jaunes d'œufs, 
le sucre vanillé et une pincée de sel. Bien travailler tous 
les ingrédients avant d'y incorporer les blancs d'œufs 
battus en une neige ferme. Laisser lever la préparation 
une seconde fois, afin que la pâte double à nouveau de 
volume. # À ce moment, rouler la pâte en un gros bou- 
din et couper à chaque fois une portion suffisante pour 
remplir le gaufrier. € Faire cuire et dorer les gaufres. 
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Pour 1 tarte 


> 150 g de riz à grains ronds 

> 8 morceaux de sucre 

> 4 macarons 

> 3 œufs 

> 1 pincée de cannelle 

> 1 paquet de pâte levée prête à l'emploi 
>1lde lait 

> beurre 

>sel 


Laver le riz à grande eau. Dans un poëlon, porter le 
lait à ébullition, puis ajouter le sucre, une petite pin- 
cée de sel et le riz. Diminuer le feu et faire cuire pen- 
dant 25 minutes environ, en détachant régulièrement 
le riz à la fourchette. € Dès que le riz a absorbé tout 
le lait, arrêter la cuisson. Laisser refroidir, puis incor- 
porer les jaunes d'œufs et la cannelle en poudre. Bien 
amalgamer le tout. & Battre les blancs d'œufs en une 
neige très ferme et incorporer celle-ci au riz. Écraser les 
macarons dans une assiette et en ajouter la moitié au 
riz.  Étaler la pâte levée sur une tourtière bien beur- 
rée. Y verser le riz, répartir la seconde moitié des maca- 
rons par-dessus et enfourner. Faire cuire à four chaud 
(210 °C - th. 7) pendant 30 minutes environ. + Dès la 
fin de la cuisson, démouler la tarte et la déguster tiède 
ou froide. 
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Pour 5 pièces (c'est-à-dire 5 petites tartes) 


> 600 g de pâte feuilletée prête à l'emploi 
> 300 g de sucre semoule 

> 6 œufs 

>21de lait entier 

> 25 cl de lait battu 

> quelques gouttes d'essence d'amande 
(en fonction du goût de chacun) 

> 1 œuf battu 

> beurre 


Préparer la garniture de maton. Porter le lait à ébulli- 
tion sans cesser de remuer et y ajouter le lait battu. Pas- 
ser le mélange à l'étamine afin de recueillir le maton. 
Laisser égoutter et sécher pendant 24 heures environ. 

Abaisser la pâte feuilletée et y découper 10 pièces 
de la taille des moules. Beurrer les 5 moules et y éten- 
dre la pâte pour le fond. Bien presser et piquer ce fond 
avec une fourchette. & Passer le maton sec au presse- 
purée, puis y ajouter les jaunes d'œufs, le sucre et l'es- 
sence d'amande. & Monter les blancs d'œufs en une 
neige bien ferme et les incorporer au maton. Avec ce 
mélange, remplir les moules foncés avec la pâte feuille- 
tée. Enduire les bords avec un peu d'œuf battu et cou- 
vrir avec un morceau de pâte feuilletée. Bien souder 
les bords, les égaliser et enduire le couvercle d'œuf 
battu. Faire une petite cheminée au centre de chaque 
tarte, afin de permettre à la vapeur de s'échapper en 
cours de cuisson. Laisser reposer pendant 1 heure. 
Faire cuire à 180 °C (th. 6) pendant 30 minutes environ. 

À la fin de la cuisson, retirer la préparation du four, 
la démouler et la laisser refroidir sur une grille. 
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Pour 4 personnes 


> 250 g de noix décortiquées 

> 200 g de pâte brisée prête à l'emploi 
> 100 g de sucre semoule 

> 100 g de sucre impalpable 

> 20 g de beurre pour le moule 
>3 œufs 

> 1 blanc d'œuf 

>4c. às. de crème fraîche épaisse 
>1c. às. de rhum 

>25 cl de lait 

> demi-cerneaux de noix 


Abaisser la pâte au rouleau à pâtisserie et la disposer 
dans un moule légèrement beurré. Hacher finement 
les noix au mixeur. Dans un bol, mélanger le sucre 
semoule, les noix hachées, 3 jaunes d'œufs (réserver les 
blancs), la crème fraîche et le lait. Battre délicatement 
tous ces ingrédients au fouet. Garnir l'abaisse de pâte 
avec le mélange aux noix. & Enfourner et faire cuire la 
préparation à 180 °C (th. 6) pendant 30 minutes envi- 
ron. À la fin de la cuisson, démouler et laisser refroidir 
sur une grille. & Battre les 4 blancs d'œufs avec le sucre 
impalpable et le rhum. Étaler ce mélange à la spatule 
sur la garniture. Décorer ensuite le pourtour de la 
tarte avec des demi-cerneaux de noix et faire encore 
dorer la tarte au four ou sous le gril pendant quelques 
instants. 
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Cramique 
Pour 1 cramique 
Préparation: 45 min + 2 h de repos 
Cuisson: 50 min 

> 1 kg de farine 

> 200 g de raisins secs 
> 200 g de beurre 

> 50 g de levure 

> 4 œufs 

>2c.às. de sucre 

> 20 cl de lait 

>sel 


Verser la farine en un seul tas sur un plan de travail. 
Creuser un puits au milieu. Y verser 10 cl de lait tiède 
dans lequel la levure a été délayée. Mélanger petit à 
petit la farine à la levure jusqu'à obtention d'une pâte 
molle. La recouvrir alors du reste de lait et d'un linge 
propre. Laisser reposer dans un endroit tiède jusqu'à 
ce que la farine soit complètement crevassée. & Retra- 
vailler la pâte en ajoutant 3 œufs battus, une pincée 
de sel et le sucre. Pétrir le tout pendant 10 à 15 minu- 
tes jusqu'à ce que la pâte soit lisse et se détache aisé- 
ment des mains. Ajouter alors le beurre en pétrissant 
vigoureusement et en laissant retomber la pâte plu- 
sieurs fois, en une seule masse, sur le plan de travail. 
Saupoudrer d'un peu de farine, couvrir d'un linge pro- 
pre et laisser à nouveau reposer pendant 1 heure envi- 
ron. # Retravailler une nouvelle fois la pâte et ajouter 
les raisins secs préalablement lavés à l'eau tiède et bien 
essuyés. & Beurrer généreusement et fariner un moule 
à pain et le remplir à moitié de la pâte. Badigeonner 
celle-ci d'un œuf battu et couvrir afin que la pâte lève 
une dernière fois et double de volume pour atteindre 
les bords du moule. & Enfourner et faire cuire à 210 °C 
(th. 7) pendant 50 minutes environ, en diminuant légè- 
rement la chaleur après 10 minutes de cuisson. Ne pas 
ouvrir la porte du four en cours de cuisson. Le crami- 
que est cuit lorsqu'il se détache aisément du moule et 
rend un son creux lorsque l'on frappe le fond du pain 
du bout des doigts. # À la fin de la cuisson, démouler 
le cramique et le laisser refroidir sur une grille. 


Appelé rosijnenbrood en flamand, ce délicieux pain 
aux raisins, grand classique de la boulangerie belge, 
accompagne aussi bien les petits déjeuners que les 
goûters gourmands. 


CI-CONTRE 
Cramique. 
Bodding. 


Les pains 


Bodding 


Pour 1 pain 

Préparation: 15 min + 2 h de trempage 
Cuisson: 1h10 

> 1 kg de pain rassis 

> 200 g de raisins secs macérés 
> 20 g de beurre pour le moule 
> 4 œufs 

>6c. às. de sucre candi brun 
>6c. às. de sucre semoule 
>1c. à c. de cannelle en poudre 
> 10 ci de lait 

> café noir 


Couper le pain en petits morceaux et les arroser de café 
noir. Laisser tremper pendant 2 heures environ, puis 
passer les morceaux de pain au tamis afin d'éliminer 
toute trace de café. # À la pâte de pain ainsi obtenue, 
ajouter les deux sucres, les œufs battus, le lait et les rai- 
sins secs. Bien mélanger et pétrir le tout. Si la pâte sem- 
ble trop sèche, il est possible d'y ajouter un peu de lait. 
Incorporer la cannelle et achever de pétrir. & Beurrer 
un moule et y glisser la pâte. Enfourner et faire cuire 
à 120 °C (th. 4) pendant 1h10 environ. + À la fin de la 
cuisson, laisser légèrement refroidir le bodding avant 
de le démouler sur une grille. 


Tout type de pain ainsi que le cramique, le craquelin 
ou encore la brioche peuvent convenir à la confection 
de cette préparation bruxelloise. Pour un bodding 
authentique, le pain doit être trempé dans du café 
noir. Mais celui-ci peut éventuellement être remplacé 
par du lait chaud. 
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Pour 1 cougnou 


> 800 g de farine 

> 200 g de beurre 

> 200 g de raisins secs 
> 50 g de levure fraîche 
> 30 g de sucre 
>15gdesel 

>3 œufs 

>40 cl de lait 
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Verser le lait dans un poëlon et le faire chauffer à 40 °C. 
Faire légèrement ramollir le beurre. Battre les œufs 
entiers. & Verser la farine en un seul tas sur un plan de 
travail. Creuser une fontaine au milieu, y verser le sel 
et le sucre autour. Émietter la levure et la délayer dans 
le lait tiède. Incorporer ensuite le lait et 2 œufs à la 
farine en mélangeant bien. Travailler la pâte et ajouter 
le beurre et les raisins secs. Couvrir la pâte d'un linge 
propre et sec et laisser lever pendant 1 h environ. 
Former le cougnou en donnant à la pâte la forme d'un 
petit enfant. Le poser ensuite sur la plaque du four 
préalablement beurrée et farinée. Laisser encore lever 
pendant 30 minutes environ.  Dorer la surface avec 
de l'œuf battu ou de l'eau sucrée et enfourner. Faire 
cuire pendant 35 à 45 minutes à 210 °C (th 7) en sur- 
veillant la fin de la cuisson. 


Pour 1 craquelin 


> 500 g de farine 

> 200 g de sucre en morceaux 
> 100 g de beurre 

> 30 g de levure de boulanger 
> 50 g de sucre fin 

> 1 œuf 

> 30 cl de lait 

>sel 


Dans un grand plat creux, mélanger 450 g de farine, le 
sucre fin et une pincée de sel. Ajouter la levure délayée 
dans le lait tiède. Travailler le tout pendant 10 minutes 
environ, jusqu'à ce que la pâte ne colle plus aux doigts. 
La laisser ensuite reposer dans un plat beurré pendant 
30 minutes environ. & Mélanger le beurre avec les 
50 g de farine restants et ajouter ce mélange à la pâte 
reposée. Enfoncer le sucre préalablement concassé 
en petits dés dans la pâte. + Placer alors celle-ci dans 
un moule à tarte généreusement graissé. Laisser lever 
pendant 1 heure environ, sous un torchon propre et 
dans un endroit tiède. La pâte doit doubler de volume. 

À ce moment, la dorer au pinceau avec l'œuf battu 
et enfourner. Faire cuire à plein feu pendant 5 minu- 
tes, puis à feu très doux (80 °C, th. 2) pendant 40 minu- 
tes environ. Ne pas ouvrir la porte du four en cours de 
cuisson. & À la fin de la cuisson, démouler le craquelin 
et le laisser refroidir sur une grille. 


CI-CONTRE 
Pain d'épices. 


Craquelin. 


Pour 1 pain 


> 200 g de miel 

> 125 g de farine de froment 

> 125 g de farine de seigle 

> 50 g de cassonade 

> 10 g de bicarbonate de soude 
> cannelle en poudre 

> girofle en poudre 

> bière 


Mettre le miel et la cassonade dans un poëlon et faire 
fondre à feu doux. & Mélanger les deux farines, une pin- 
cée de cannelle et une pincée de girofle ainsi que le bicar- 
bonate de soude. Creuser un puits au milieu et y verser le 
mélange chaud de miel et de cassonade, en ajoutant un 
peu d'eau si nécessaire. La pâte doit être molle. Travailler 
longuement le mélange en étirant la pâte et en rom- 
pant la boule. + Disposer ensuite la pâte obtenue dans 
un moule généreusement graissé. Passer dessus un pin- 
ceau trempé dans un mélange de bière et de cassonade. 

Enfourner et faire cuire à 210 °C (th. 7), sans ouvrir la 
porte du four. # À la fin de la cuisson, démouler le pain 
d'épices et le laisser refroidir sur une grille. 
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Pour 40 pains 


> 500 g de farine 

> 230 g de beurre 

> 50 g de levure 

> 20 g de cannelle en poudre 
> 40 cl de lait 

> sucre cristallisé 

> 1 œuf battu 

>sel 


Verser la farine en un tas sur un plan de travail et creu- 
ser un puits au milieu. Délayer la levure dans le lait 
tiède et verser ce mélange dans le puits, avec la can- 
nelle et une petite pincée de sel. Bien pétrir la pâte 
en y incorporant le beurre petit à petit. & Répandre 
le sucre cristallisé sur le plan de travail et y rouler des 
boules de pâte d'environ 50 à 70 g. Les laisser ensuite 
lever pendant 30 minutes environ. & Beurrer généreu- 
sement une plaque à pâtisserie. Y aplatir les boules de 
pâte sur une largeur d'environ 6 cm. Laisser à nouveau 
reposer pendant 20 minutes. & Enduire la préparation 
d'œuf battu et enfourner. Faire cuire à 170 °C (th. 5-6) 
pendant une quinzaine de minutes. & À la fin de la 
cuisson, détailler les pains chauds en morceaux d'en- 
viron 10 cm. Les laisser refroidir sur une grille avant de 
les présenter très secs. 
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